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ABSTRACT
ABSTRAK
Kontaminasi mikroba patogen yang tidak diinginkan pada daging  dapat menurunkan kualitas daging. Keberadaan histamin pada
bahan pangan menandakan tingkat kemunduran mutu pada bahan pangan dan menyebabkan keracunan. Pengolahan  atau
penanganan yang lebih baik dapat mengurangi  kerusakan selama penyimpanan. Siebalu, merupakan daging kering  khas Aceh yang
diawetkan dengan  penambahan garam, asam  dan dikeringkan.  Namun proses pengolahan yang lama dan pengeringan dibawah
sinar matahari dapat menyebabkan produk daging terkontaminasi  mikroorganisme patogen. Iradiasi dapat mengeliminasi bakteri
pathogen dalam  bahan  pangan. Penelitian  ini bertujuan untuk  mengetahui  jumlah  bakteri asam laktat  dan  kadar histamine pada
sie balu sebelum  dan  setelah diiradiasi dengan dosis 0, 5, 7 dan 9 kGy dan masa simpan 0, 2 sampai 4 bulan. Sie balu dibuat dari 5
kg daging  sapi segar, dijemur hingga kering, divakum  dan  diiradiasi dengan dosis 5, 7 dan 9 kGy. Kemudian sampel diuji dengan
parameter, yakni  analisis  kadar histamin dan jumlah bakteri  asam  laktat. Iradiasi dan  masa simpan berpengaruh  nyata (P0,05)
terhadap dosis  iradiasi dan masa simpan  sie balu. 
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